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..قدردانیوتشکر
ترر دکخاانم /مراتب سپاس و قدردانی خویش را از سر صدق و اخلاص به محضر استاد گرانقدر آقاا
، که در نهایت سعه صدر و خالصانه همواره با حمایت هاا و رهنمودهاای ارزشامند و ساازنده، ؟؟؟؟؟
. اینجانب را در انجام این پایان نامه مورد محبت خویش قرار داده اند، ابراز می دارم
هنمایی و در کلیه مراحل تحقیق با راکه ؟؟؟؟ کتر دخانم /آقاهمچنین از حمایت های ارزنده استاد عزیز 
نهایت تشکر د،مشاوره های اندیشمندانه خود برای تکمیل و ارتقاء کیفیت این رساله کمک موثری داشتن
. و قدردانی را به جای آورم
نهایت سخاوت با کمال صبر وکه ؟؟؟؟دکتر خانم /تشکر ویژه خود را تقدیم می کنم به استاد گرانقدر آقا
. ، دانسته های خویش را در اختیار بنده گذاشتند؛ کمال تشکر و امتنان را دارم
دند که که در طول تحصیل همواره سنگ صبور و حامی من بودند و سعی کرعزیز و گرامی ام خانواده از 
لامتی، من دغدغه ای به جز کسب علم ودانش نداشته باشم ممنون و سپاسگزارم و از خداوند بزرگ  سا
.پیشرفت و بهروزی برایش آرزومندم
.  کنمتشکر می؟؟ از کارشناسان محترم دانشکده جناب 
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